پر واٹس اپ کریں فع ۔ 


بغیر اون کے پیزا 8 


بئیر اوون کے پپڑا 
ادا 


پپڑاکھانے کے لئے بچے پر وقت تیار رہئے ہیں کہ کجھ 


ملے نہ ملے کس طرح اما پپڑا آرڈر کرکے منگوا لیں: 


اکن کیا پی اچھا ہوگا پپزا خود پی گفر پر بغیر اوون 


اور کم خرچ میں بنالپں مزہ شی او لٹ پھی. 


'سب سے پہلے تین کپ میدہ ‏ آدھ پیالہ دودھ دو 
چمچ نیک ایک چمچ چینی, ایک کپ آئل اور ایک کپ 
گرم پانی میں بھیگا ہوا خمیر ملا کر آٹے کی طرح 
گوندھیں اور پیزا کا ڈو تیار کرلیں۔ 


٭ ایک فرائی پین میں دو کپ آئل تھوڑی سی چھوٹی 
کئی ہوئی پیاز ہون لیس چکن, ایک چمچ لال پسی 
ہوئی مرچ اور تھوڑا سا حسبِ ضرورت زیرہ ڈال کر 
چکن کو اچھی طرح پکائیں اور پکنے پر اس کو کسی 
دوسرے ہرتن میں نکال لیں ساتھ ہی پین کو اچھی 
طرح دھو کر صاف کرلیں۔ 


٭ گوندھے ہوئے پپڑا ڈو کا روٹی کی طرح پیڑا بنائین 
اور اس پیرے کو پین میں رکھ کر پین سائز میں 
پھیلا لیں کہ گول دائرے کی شکل میں ڈو پھیل 
جائے, پین کے چاروں طرف ایک چمچ آئل لگا کر اس 
روٹی کو دو سے تین منٹ دونوں طرف سے پکائیں۔ 
٭ پھر اس ڈو کے اوپر پکائی ہوئی چکن, تین چمچ 
ثماٹو کیچپ, دو چمچ اچھی طرح چیز کٹی ہوئی 


چار سے پانچ ہری مرچیں, آدھی کٹی ہوئی پیا ایک 


چمچ لال کٹی ہوئی مرچیں , دوبارہ چیز کی تہہ 
لگائیں, اور کیچپ دوبارہ ڈالیں ۔ 

٭ اب چولہے پر توے کو رکھیں اور اس کے اوپر یہ 
پین رکھیں, پین کے چاروں طرف ایک چمچ آئل کا 
چھڑکاؤ کرلیں اور چولہے پر اس سامان کو آٹھ سے 
بارہ منٹ پکنے دیں۔ لیجیے ہوگیا آپ کا پین پیزا تیار۔ 


ضروری لُپس: 

' پیزا کے ڈو اور تمام سامان کو بلکل ہلکی نچ پر 
پکائیں. 

کر 1ا ساد ون سآ لک کا تعالم دی 


ڈال سکتے ہیں, قورمہ مصالحہ بھی یا جو فلہور آپ 
پسند کرنے ہیں وہ استعمال کرسکتے ہیں. 

' پیزا میں کیچپ سادی چاہیں تو وہ ڈال لیں ورلہ 
چلی سوس کا استعمال بہتر رہے گا 


06567١ ا0اا0)‎ 


الام یما 
رز ہماراا گر وپ بنا ےکا مقفدآ پک کعد ہاور یرکھا نو لکیا(ہ*0 0+0 پیا نا ے۔ 
ط۱ ۴۸6۴ یں ہم نے دوگر ٹوس متعار فکر وا ہیں۔ 


اکر وپ یش شائلی ہو نکیل01 انام اوراپنے ش کا نام پسنل جیٹ میس سن کر بی جہ 
68 کول گر وپ می شال ہون ےکیلنے پل چنیٹ )۷۵۱۰١ ۱۸۵۵٥دن ٥(‏ کراہوگا 
کل راز یں رکھاجا ۓگا۔ 

وٹ :ا گر وپ می شصرف اورصرف )١٥ ۱۴ (۴٣0(‏ کی پوس ٹ ش رک یں ۔خلاف و رز یکر نے 
والے ر 86110۷6 کردیاجاۓگا-۔ 


سیت سس 
٢١ ٦‏ 
04 034414 


